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TERRINE DE LEGUMES
Aux TRors COULEURS

500 g de carottes - 500 g de céleri rave - 500 g
d'épinards hachés - 3 ceufs - 400 g de fromage
blanc 20 % - 150 g de coulis de tomate - 1 c. a
s. de vinaigre de Xérés - Sel - Poivre.

Eplucher les carottes et le céleri. Les couper en
morceaux et les cuire a la vapeur.

Cuire les épinards en les laissant croquants. Mixer
chaque élément séparément avec 1 ceuf, 1/3 du
fromage blanc. Saler et poivrer.

Mettre une premiere couche d’un légume. Passer au
four 15 mn au bain marie a 180°C. Disposer les couches
suivantes en procédant de la méme facon. Quand les
3 couches sont au four, les laisser 40 mn.

Sortir et laisser refroidir puis placer au réfrigérateur
au moins 2 heures. Mélanger le vinaigre de Xérés
au coulis de tomate.

Dans chaque assiette, disposer du coulis et une
tranche de terrine froide.

BROCHETTES DE POULET AU MAGRET FUME
ET POLENTA AUX TROIS PARFUMS

Brochettes : 8 blancs de poulet - 4 poivrons rouges
- 40 tranches fines de magret de canard fumé - 4
citrons - Piment d’Espelette - Huile d'olive - Sel.

Polenta : 200 g de polenta instantanée - 100 d d'eau -
100 d de lait 1/2 écrémé - 4 c. a s. de parmesan rapé - 1
bouquet de basilic - 1 gousse dail - 6 tomates séchées -
Sel et poivre.

Couper le poulet en morceaux et les faire mariner
avec quelques pincées de piment d’Espelette, un
filet d’huile d'olive, le jus de citron et un peu de sel.
Dans une casserole, faire bouillir I'eau et le lait. Saler
et poivrer. Ajouter la polenta et faire cuire sans
cesser de remuer pour obtenir un mélange épais et
homogene. Réserver hors du feu.

Couper les poivrons en lamelles.

Sur chaque pique a brochette, alterner les morceaux
de poulet marinés, les tranches de magret et les
lamelles de poivron. Réserver les brochettes dans
la marinade.

Préparer 3 saladiers, respectivement remplis de
parmesan rapé, de tomates séchées grossierement
découpées et d'un mélange dail haché et basilic ciselé.
Faire dorer les brochettes a la poéle. Réchauffer
rapidement la polenta en la détendant avec un peu
de lait si nécessaire. Mélanger un tiers de la polenta a
chaque garniture. Dresser les trois polentas dans
chaque assiette et accompagner des brochettes.
Décorer de basilic et de tomates séchées.

ROULE A LA CONFITURE
D’ORANGE

Roulé : 120 g de farine - 5 ceufs (jaunes et blancs séparés)
- 80 g de sucre semoule ou équivalent édulcorant - 1
sachet de sucre vanillé - 1 pot de 220 g de confiture
d’oranges ou d’oranges améres (marmelade) - 5 cl de
Grand Marnier (facultatif).

Glagage : 150 g de chocolat noir 60 % minimum -
80 g de noisettes écrasées et torréfiées (passées a
la poéle sans matiere grasse jusqu’a obtenir une
couleur légerement brune).

Allumer votre four a 160°C (th. 5 - 6). Dans un
grand saladier, mettre vos jaunes d'ceufs puis
verser vos sucres. Avec un fouet, blanchir ce
mélange. Ajouter la farine et remuer. Monter les
blancs en neige et les incorporer au mélange.
Sur une grande plaque, mettre une feuille de
papier cuisson, verser votre appareil et égaliser
a la spatule de maniere a ce que l'ensemble ait
la méme épaisseur. Mettre au four 20 mn.,

A la sortie du four, retourner la plaque sur votre
plan de travail (le papier sera donc sur le dessus),
laisser refroidir. Décoller le papier.

Avec un pinceau, humecter le biscuit avec
I'alcool (facultatif) puis verser la confiture et
bien I'étaler afin d’avoir la méme épaisseur
partout.

Rouler votre biscuit avec délicatesse et réserver
au réfrigérateur.

Mettre au bain-marie votre chocolat (coupé en
morceaux), le retirer lorsqu'il est tiede.

Sortir le roulé, le mettre sur une grille surélevée,
verser le chocolat sur une face, puis le retourner
délicatement de l'autre c6té et réaliser la méme
opération.

Laisser refroidir un peu et rouler dans les noisettes,
puis mettre 3 h minimum au réfrigérateur.

Avant de servir, tailler les 2 extrémités.




